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IIl.  SUMILLA

El curso de Fisicoquimica de Alimentos contempla el desarrollo de los siguientes temas: Estado
gaseoso, Leyes de los gases ideales, mezclas de gases. Gases reales. Teoria cinética molecular.
Termodinamica, leyes de la termodinamica. Concepto basico, calor y trabajo, determinacion de pesos
moleculares. Proceso reversible y capacidad calorifica. Termoquimica. Disoluciones, electrolitos,
propiedades. Acidos, bases y tampones; producto i6nico del agua, pH de disoluciones acuosas de
acidos y bases, mezclas tampon, indicadores de pH. Efectos de los cambios de pH en los alimentos.
Equilibrio jonico. Quimica de superficies y coloides, propiedades de los coloides. Cinética quimica.
Velocidad de reaccion. Orden de reaccion.
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.  CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NOMBRE DE LA UNIDAD

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA DIDACTICA

UNIDAD
I

Teniendo en cuenta el interés mundial sobre la
obtencién de energia a partir de gases y
procesos termodinamicos, soluciona
problemas de determinacion de pesos
moleculares, estado gaseoso y termodinamica,
empleando diversas formulas y respetando
principios fisicoquimicos.

Conceptos generales, estado

L 1-4
gaseoso y termodinamica.

UNIDAD
I

Teniendo en cuenta la importancia de la
termoquimica en el desarrollo tecnologico y de | Termoquimica, electrolitos,
la sociedad, soluciona problemas de | acidos y bases. 5-8
termoquimica y capacidad calorifica, teniendo
en cuenta criterios y métodos propios.

UNIDAD
n

Ante la utilidad frecuente en las préacticas de
laboratorio del sector salud, prepara soluciones | pH, mezclas tampon y
buffer o tampon teniendo en cuenta las | gquilibrio ibnico. 9-12
unidades de concentracion y procedimientos
correctos de formulacién y elaboracién.

UNIDAD
v

Ante la importancia dentro de la formacién
profesional de carreras relacionadas a la salud
humana a nivel nacional e internacional, | Quimica de superficies -
soluciona problemas de cinética quimica | coloides y cinética quimica. 13-16
teniendo en cuenta diversas leyes quimicas y
demostrando procedimientos ldgicos  del
pensamiento.

IV.  INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NO

INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1

Soluciona problemas de leyes de los gases ideales, empleando diversos procedimientos y
formulas.

Soluciona problemas de mezcla de gases, teniendo en consideracién las diversas leyes
existentes sobre el tema.

Soluciona problemas de termodinamica, empleando diversos procedimientos y formulas,
respetando los principios fisicoquimicos.

Soluciona problemas de determinacion de pesos moleculares, teniendo en cuenta diversos
métodos y férmulas.

Soluciona problemas de capacidad calorifica, teniendo en cuenta criterios y métodos
propios.

Soluciona problemas de termoquimica, teniendo en cuenta criterios y métodos propios.

Explica las propiedades de los electrolitos, teniendo en consideracion su clasificacion.

Distingue los &cidos, bases y tampones de otros compuestos quimicos, tomando en cuenta
sus propiedades especificas.
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Soluciona problemas de pH de disoluciones acuosas de &cidos y bases comprobandolos a
través de la experimentacién y tomando en cuenta la precisién de los datos tedricamente
obtenidos.

10

Soluciona problemas de soluciones buffer o tampon, tomando en cuenta los procedimientos
correctos de formulacion.

11

Prepara soluciones buffer o tampdn, teniendo en cuenta las unidades de concentracion y
procedimientos correctos de formulacion y elaboracion.

12

Distingue los diversos tipos de indicadores de pH, teniendo en cuenta su aplicabilidad y
eficacia.

13

Explica los efectos de los cambios de pH en los alimentos, tomando en cuenta la
importancia del control de estos cambios para la conservacion de los alimentos.

14

Soluciona problemas de equilibrio idnico, teniendo en cuenta criterios y métodos propios.

15

Explica mediante un experimento las caracteristicas de las superficies, tomando en cuenta
el estado fisico de materia y los fenémenos de superficie.

16

Explica mediante un experimento las propiedades de los sistemas coloidales, tomando en
consideracion las interacciones de las particulas.

17

Soluciona problemas de cinética quimica, teniendo en cuenta diversas leyes quimicas y
demostrando procedimientos logicos del pensamiento.

18

Soluciona problemas de velocidad de reaccion, teniendo en cuenta los factores que influyen
en la misma.
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V.  DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Teniendo en cuenta el interés mundial sobre la obtencion de energia a partir de gases y procesos termodinamicos,
o soluciona problemas de determinaciéon de pesos moleculares, estado gaseoso y termodinamica, empleando diversas formulas y respetando principios
< fisicoquimicos.
E SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE | INDICADORES DE LOGRO DE
o CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA LA CAPACIDAD
w Presentacién del | o Soluciona e Asume con responsabilidad el desarrollo e Soluciona problemas de leyes de
§ g Syllabus. problemas de leyes de problemas de leyes de los gases los gases ideales, empleando
ws 1 Estado gaseoso, de los  gases ideales. diversos  procedimientos 'y
o leyes de los gases | ideales. Expositiva formulas.
» o ideales. (Docente/Estudiante)
,‘2 g Mezcla de gases. | e Soluciona o Asume con responsabilidad el desarrollo | ¢ Uso de data display. | e Soluciona problemas de mezcla
& 5 2 Gases reales. problemas de de problemas de mezcla de gases. Debate dirigido | de gases, teniendo en
Cz’ (= mezcla de gases. (Discusiones) consideracion las diversas leyes
8 ; e Foros. existentes sobre el tema.
D Teoria cinética | e Soluciona e Asume con responsabilidad el desarrollo | Lecturas e Soluciona problemas de
§ 8 molecular. problemas de de problemas de termodinamica. e Uso de repositorios | termodindmica, empleando
= "<’ 3 Termodinamica, termodinamica. digitales. diversos  procedimientos 'y
‘;,:’ o leyes de la Lluvia de ideas férmulas, respetando los
Q termodinémica. (Saberes previos) principios fisicoquimicos.
g Concepto  basico, | e Soluciona o Asume con responsabilidad el desarrollo | e Foros. e Soluciona problemas de
<Qt 4 calor y trabajo. problemas de de problemas de determinacion de pesos determinacion de pesos
= Determinacion  de determinacion  de moleculares. moleculares, teniendo en cuenta
S pesos moleculares. pesos moleculares. diversos métodos y formulas.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

o Formulacion de preguntas para evaluar el dominio conceptual de Estado
gaseoso, mezcla de gases, gases reales, teoria cinética molecular,
termodinamica, calor, trabajo y determinacién de pesos moleculares.

¢ Presenta el solucionario de problemas propuestos de los temas:
Estado gaseoso, mezcla de gases, gases reales, termodinamica
y determinacion de pesos moleculares.

e Participacion activa y puntual en las
sesiones de clases.

e Buen comportamiento y predisposicion
en las sesiones de clases.
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> CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Teniendo en cuenta la importancia de la termoquimica en el desarrollo tecnoldgico y de la sociedad, soluciona problemas
2 de termoquimica y capacidad calorifica, teniendo en cuenta criterios y métodos propios.
= CONTENIDOS ~ INDICADORES DE LOGRO
& AR CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL RS IS AR A DE LA CAPACIDAD
8‘ e Proceso reversible y | e Soluciona problemas de | e Asume con e Soluciona  problemas de
= 1 capacidad calorifica. capacidad calorifica. responsabilidad el capacidad calorifica, teniendo
5' desarrollo de en cuenta criterios y métodos
o problemas de propios.
|_ . e
Q capacidad calorifica.
o e Termoquimica. e Soluciona problemas de | e Asume con e Soluciona problemas de
< termoquimica. responsabilidad el | Expositiva termoquimica, teniendo en
S o 2 desarrollo de | (Docente/Estudiante) cuenta criterios y métodos
=5 problemas de | e Uso de data display. propios.
8 g termoquimica. Debate dirigido (Discusiones)
g o Disoluciones, e Distingue los tipos de | e Valoralaimportancia | ® Foros. o Explica las propiedades de
ﬁ electrolitos, disoluciones. de las disoluciones y | Lecturas los electrolitos, teniendo en
= 3 propiedades. e Explica las propiedades de | electrolitos en la | e Uso de repositorios digitales. consideracion su
= los electrolitos. elaboracion de | Lluvia de ideas (Saberes previos) clasificacion.
§ diversos productos | e Foros.
E quimicos.
§ e Acidos, bases vy | e Distingue los acidos, bases | e Valora laimportancia o Distingue los &cidos, bases y
3 4 tampones; producto y tampones de otros de los &cidos, bases tampones de otros
Q ionico del agua. compuestos quimicos. y tampones en el compuestos quimicos,
S trabajo de tomando en cuenta sus
= | laboratorio. propiedades especificas.
> EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Formulacion de preguntas para evaluar el dominio conceptual de
Proceso reversible, capacidad calorifica, termoquimica, disoluciones,
electrolitos, acidos, bases y tampones.

e Presenta el solucionario de problemas propuestos de los temas:
Capacidad calorifica y termoquimica.

o Participacion activa y puntual en las sesiones
de clases.

e Buen comportamiento y predisposicion en las
sesiones de clases.
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IlI: Ante la utilidad frecuente en las practicas de laboratorio del sector salud, prepara soluciones buffer o tampén teniendo en cuenta
las unidades de concentracion y procedimientos correctos de formulacion y elaboracion.

8 SEMANA CONTENIDOS ESTRA TI::GIAS DE INDICADORES DE LOGRO DE LA
% CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA CAPACIDAD
g e pH de |  Soluciona problemas de | e Asume con responsabilidad el e Soluciona problemas de pH de disoluciones
w 1 disoluciones pH de disoluciones desarrollo de problemas de pH de acuosas de acidos y bases comprobandolos a
; acuosas de acuosas de acidos vy disoluciones acuosas de &cidos y través de la experimentacion y tomando en cuenta
o acidos y bases. bases. bases. la precision de los datos tedricamente obtenidos.
% o Mezclas tampdn. | e Prepara soluciones buffer | e Valora la importancia de saber Expositiva e Soluciona problemas de soluciones buffer o
= 0 tampon. preparar  soluciones  buffer o | (pocente/Estudiante) tampodn, tomando en cuenta los procedimientos
2 tampon por su uso frecuente enel | ()55 de data display. correctos de formulacién.
a9 2 trabajo de laboratorio. Debate dirigido | ® Prepara soluciones buffer o tampdn, teniendo en
N % (Discusiones) cuenta las unidades de concentracion y
=g e Foros. procedimientos correctos de formulacion 'y
:5“_ Lecturas elaboracién.
= e Indicadores  de | e Distingue los diversos | e Valora la utilidad de los | 4 (go de repositorios | Distingue los diversos tipos de indicadores de pH,
:t pH. tipos de indicadores de indicadores de pH en el analisis digitales. teniendo en cuenta su aplicabilidad y eficacia.
|‘~:> 3 e Efectos de los | pH. de alimentos. Lluvia de ideas (Saberes | ® Explica los efectos de los cambios de pH en los
o cambios de pH en | e Comprende los efectos de previos) alimentos, tomando en cuenta la importancia del
§ los alimentos. los cambios de pH en los e Foros. control de estos cambios para la conservacion de
a alimentos. los alimentos.
S,: 4 o Equilibrio idnico. | e Soluciona problemas de | ¢ Asume con responsabilidad el e Soluciona problemas de equilibrio i6nico, teniendo
Q equilibrio idnico. desarrollo de problemas de en cuenta criterios y métodos propios.
= equilibrio iénico.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

o Formulacion de preguntas para evaluar el dominio conceptual de pH
de disoluciones acuosas de acidos y bases, mezclas tampdn,
indicadores de pH, efectos de los cambios de pH en los alimentos y

equilibrio iénico.

¢ Presenta el solucionario de problemas propuestos de los temas: pH de
disoluciones acuosas y equilibrio idnico.

o Participacion activa y puntual en las sesiones de
clases.

e Buen comportamiento y predisposicién en las
sesiones de clases.
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA 1V: Ante la importancia dentro de la formacién profesional, soluciona problemas de cinética quimica teniendo en cuenta
; diversas leyes quimicas y demostrando procedimientos légicos del pensamiento.
L CONTENIDOS ~ INDICADORES DE LOGRO
9 SEMANA I CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ESTRATEGIAS DE ENSENANZA | ™ pe | 2 cAPACIDAD
o) ¢ Quimica de | e Distingue las | « Toma conciencia de |la o Explica mediante un
CI’ superficies y imperfecciones, la importancia de los fenémenos experimento las caracteristicas
» 1 coloides. heterogeneidad y los quimicos de superficies y su de las superficies, tomando en
L defectos que pueden tener aprovechamiento en la cuenta el estado fisico de
E las superficies. alimentacion. materia y los fendmenos de
o < Expositiva superficie.
) e Propiedades de los |  Distingue el | e« Toma conciencia de la | (Docente/Estudiante) e Explica mediante un
n = coloides. comportamiento  de los | importancia de las | @ Uso de data display. experimento las propiedades de
e 2 sistemas coloidales enbase |  propiedades de los coloides y | Debate dirigido (Discusiones) los  sistemas  coloidales,
S g a las propiedades que su aprovechamiento en la | e Foros. tomando en consideracion las
=P presentan. alimentacioén. Lecturas interacciones de las particulas.
= e Cinética quimica. e Soluciona problemas de | e Asume con responsabilidad el | ® Uso de repositorios digitales. e Soluciona problemas de cinética
o35 3 cinética quimica. desarrollo de problemas de | Lluvia de ideas (Saberes previos) quimica, teniendo en cuenta
= cinética quimica. e Foros. diversas leyes quimicas vy
§ demostrando  procedimientos
E I6gicos del pensamiento.
S e Velocidad de | e Soluciona problemas de | e Asume con responsabilidad el e Soluciona  problemas  de
a 4 reaccion. Orden de velocidad de reaccion. desarrollo de problemas de velocidad de reaccion, teniendo
Q reaccion. velocidad de reaccién. en cuenta los factores que
é‘ influyen en la misma.
§

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

o Formulacion de preguntas para evaluar el dominio conceptual de Quimica
de superficies y coloides, propiedades de los coloides, cinética quimica,

velocidad de reaccidn y orden de reaccion.

¢ Presenta el solucionario de problemas propuestos de los temas:
Cinética quimica, velocidad de reaccion y orden de reaccion.

clases.

o Participacion activa y puntual en las sesiones de

e Buen comportamiento y predisposicién en las
sesiones de clases.
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V. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas
programados. Basicamente seran:

1. MEDIOS Y PLATAFORMAS 2. MEDIOS INFORMATICOS:
VIRTUALES: e Computadora
e Intranet académica e Tablet
e Aulavirtual e Celulares
e Pizarra e |Internet

e Repositorios de datos

VI.  EVALUACION:
La Evaluacién es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y permanente. Los
criterios de evaluacidn son de conocimiento, de desempefio y de producto.

1. Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion seréa a través de pruebas escritas y orales para el analisis y autoevaluacién. En
cuanto al primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo,
para ello debemos ver como identifica (describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.);
y la forma en que argumenta (plantea una afirmacion, describe las refutaciones en contra de
dicha afirmacidn, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la
forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones,
formulacién de hipotesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas
para corregir 0 mejorar.

Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas
para su argumentacion.

2. Evidencia de Desempefio.

Esta evidencia pone en accion recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos
afectivos; todo ello en una integracién que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se
puede verbalizar lo que se hace, fundamentar tedricamente la practica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacion en torno a como se actla en situaciones
impredecibles.

La evaluacion de desempefio se evalua ponderando como el estudiante se hace investigador
aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia
y participacion asertiva.

3. Evidencia de Producto.
Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la entrega
del producto, sino que tiene que ver con el campo de accion y los requerimientos del contexto
de aplicacion.
La evaluacion de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el
trabajo final.
Ademas, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30% de
inasistencia inhabilita el derecho a la evaluacion.
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UNIDADES DIDACTICAS
VARIABLES PONDERACIONES DENOMINADAS MODULOS
Evaluacién de Conocimiento 30%
Evaluacion de Producto 35% El ciclo academlco comprende
4 Modulos
Evaluacion de Desempefio 35%

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los
promedios ponderados de cada médulo (PM1, PM2, PM3, PM4)

_ PM1+ PM2+ PM3 + PM4
B 4
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